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CREMES GLACEES ,  GLACES ET 
SORBETS : APPROFONDISSEMENT 

TECHNIQUE

OBJECTIFS GÉNÉRAUX
A l’issue de la formation, les stagiaires devront

•   Être capables de connaître les ingrédients  (laitiers et non laitiers) et leurs fonctionnalités 
dans les crèmes glacées, glaces et des sorbets.

•   Être capables de maîtriser et d’appliquer les principes de raisonnement des mix de 
crèmes glacées, glaces, sorbets et des produits allégés (diminution de la quantité en 
sucres, matière grasse, stabilisants).

•   Être capables de déterminer les liviers technologiques et les fonctionnalités permettant 
de modifier les caractéristiques des produits finis (texture, vitesse de fonte, équilibre 
nutritionnel et sensoriel, aptitutde à la machinabilité, optimisation de rendement...).

•   Être capables de maîtriser et d’appliquer les principes d’allègement des produits.

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
•  Adaptation de la formation au public concerné : Servide R&D des entreprises de crè-mes glacées, glaces et sorbets et fournisseurs d’intrants.

•  Laboratoire de contrôle qualité des entreprises crèmes glacées, glaces et sorbets.

CONDITIONS DE FORMATION
•   Les cours sont encadrés par des experts techniques assurant l’encadrement de cours et de travaux 

pratiques dans la Halle de Génie Alimentaire de l’ENILBIO et sur les pilotes de fabrication des 
crèmes glacées.

OPTIONS
•  Une formation “à la carte” peut être réalisée en site industriel ou à l’ENILBIO.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•  Approfondissement des connaissances sur les constituants des ingrédients (fractions 

proétiques, glucidiques, lipidiques, minérales et des micro-nutriments) et mises en 
évidence pratiques des fonctionnalités des matières premières utilisées dans les crèmes 
glacées, glaces et sorbets.

•  Equilibrage de mix et mises en oeuvre pratiques de ces formules avec leur caractérisation 
(physique, chimique, microbiologique et sensorielle).

•  Suivi après formation.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

• • •SERVICE R & D

PROGRAMME DE LA FORMATION (ADAPTABLE EN 
FONCTION DES BESOINS ET ATTENTES)
Cours théoriques appliqués :

• Accueil des stagiaires et présentation du stage.
• Règlementation et définition des produits glacés (crèmes glacées, glaces, desserts glacés et sorbets). 

Possibilités règlementaires pour l’allègement des produits.
• Composition en nutriments et fonctionnalités des matières premières utilisées dans les différents 

produits glacés : ingrédients laitiers, oeufs, sucres et édulcorants, chocolats (ingrédient ou enrobage), 
purées de fruits et sauces, inclusions, complexes stabilisants (épaississants, gélifiants, émulsifiants), 
protéines, fibres végétales,...

• Démonstrations pratiques sur les aptitudes fonctionnelles des nutriments et constituants des matières 
premières.

• Règles de la formulation des crèmes glacées, glaces et sorbets : conception de recettes, mise au point de 
produits (application), conséquences de l’allègement des produits sur la qualité des produits finis.

• Approfondissement des opérations unitaires permettant la fabrication des produits glacés. Zoom sur les 
nouvelles technologies.

• Préparation et glaçage de crèmes glacées, glaces et/ou sorbets avec mise en évidence des variations des 
paramètres compositions et /ou process (homogénéisation, pasteurisation, maturation et freezer) sur la 
qualité des produits finis.

• Analyses (physico-chimiques et microbiologiques) pour la caractérisation des mix et produits finis 
associés. Analyse des résultats obtenus pour caractériser les produits finis.

• Analyse sensorielle des produits finis et corrélation avec les modifications des paramètres des process 
de fabrication.

• Interprétations des résultats obtenus et corrélation avec les modifications réalisées (formulation et 
process).

• Perspectives et évolutions dans la fabrication des crèmes glacées, glaces et sorbets : nouveaux matériels, 
fabrication de produits allégés, substitution potentielle des complexes stabilisants.

• Bilan et  suivi après formation.
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